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ABSTRAK
Kemunduran mutu bahan pangan yang terlapisi pelapis edibleDNWLIWHUJDQWXQJNHSDGDVLIDWSURGXNNRQGLVLOLQJNXQJDQ
dan karakter pelapis. Karakter pelapis dipengaruhi oleh jenis dan jumlah dari bahan dasar penyusun, plasticizer, dan 
EDKDQ DNWLI \DQJ GLJXQDNDQ 7XMXDQ SHQHOLWLDQ LQL DGDODK XQWXNPHQHQWXNDQ NLQHWLND SHUWXPEXKDQPLNURELD GDQ
kemunduran mutu bakso terlapisi edibleDNWLIEHUEDVLVSDWLXPELNLPSXOX. sagittifoliumGHQJDQEHUEDJDLNHWHEDODQ
Perlakuan dalam penelitian ini adalah ketebalan pelapis edible\DQJEHUEHGDPP3DUDPHWHU
pengamatan meliputi jumlah mikrobia (total mikrobia dan Pseudomonas aeruginosaNDGDUSURWHLQ79%1 VXVXW
ERERW GDQ WHNVWXU+DVLO SHQHOLWLDQPHQXQMXNNDQEDKZDNHWHEDODQSHODSLVedible DNWLI EHUSHQJDUXKQ\DWD WHUKDGDS
SRSXODVLPLNURELDGDQ79%1VHUWDEHUSHQJDUXKWLGDNQ\DWDWHUKDGDSNDGDUSURWHLQVXVXWERERWGDQWHNVWXUEDNVR 
Pertumbuhan mikrobia (TPC dan P. aeruginosaEHUXEDKVHFDUDHNVSRQHQVLDO GHQJDQODMXSHQLQJNDWDQVHEHVDU
SHUMDPXQWXN73&GDQSHUMDPXQWXNP. aeruginosaDWDXVHEHVDUSHUPPMDPNDOLNHWHEDODQ
.DGDU79%1EDNVREHUXEDK VHFDUD OLQLHUGHQJDQ ODMXSHQLQJNDWDQ VHEHVDUPJJMDPDWDX VHEHVDU
PJJPPMDPNDOLNHWHEDODQ3HODSLVedibleDNWLIEHUEDVLVSDWLX. sagittifolium yang diinkorporasi kalium 
VRUEDWGHQJDQWHEDOPPGDSDWPHQLQJNDWNDQXPXUVLPSDQEDNVRVDPSDLNDOLOHELKODPDGLEDQGLQJNDQEDNVR
tanpa pelapis. 
Kata kunci: Ketebalan pelapis edibleDNWLINLQHWLNDNHPXQGXUDQPXWX
ABSTRACT
4XDOLW\ GHWHULRUDWLRQ RI IRRG PDWHULDO ZLWK DFWLYH HGLEOH FRDWHG GHSHQGV RQ SURGXFW SURSHUWLHV HQYLURQPHQW DQG
SURSHUWLHVRIFRDWLQJ3URSHUWLHVRIFRDWLQJDUHLQÀXHQFHGE\WKHW\SHDQGDPRXQWRIWKHEDVLFFRQVWLWXHQWPDWHULDOV
SODVWLFL]HUVDQGDFWLYHFRDWLQJLQJUHGLHQW7KHREMHFWLYHRIWKLVUHVHDUFKZDVWRGHWHUPLQHWKHNLQHWLFVRIPLFURELDO
JURZWK DQG TXDOLW\ GHWHULRUDWLRQ RI X. sagittifolium VWDUFKEDVHG FRDWHG PHDWEDOO ZLWK YDULRXV WKLFNQHVVHV 7KH
WUHDWPHQWVWHVWHGLQWKLVVWXG\ZHUHWKLFNQHVVRIHGLEOHFRDWLQJVPP2EVHUYDWLRQSDUDPHWHUV
ZHUHWKHQXPEHURIPLFUREHVWRWDOPLFURELDODQGPseudomonas aeruginosaSURWHLQFRQWHQW79%1ZDWHUORVVHV
DQGWH[WXUH7KHUHVXOWVVKRZHGWKDWDFWLYHHGLEOHFRDWLQJVWKLFNQHVVVLJQL¿FDQWO\DIIHFWHGRIPLFUREHV number, and 
79%1EXWGLGQRWDIIHFWSURWHLQFRQWHQWZDWHUORVVHVDQGPHDWEDOOWH[WXUH0LFURELDOJURZWK73&DQGP. aeruginosa
FKDQJHGH[SRQHQWLDOO\ZLWKWKHUDWHRILQFUHDVHRIWRSHUKRXUIRU73&DQGIURPWRSHUKRXU
IRUP. aeruginosaRUSHUPPKRXUWLPHVWKHWKLFNQHVV79%1FRQWHQWFKDQJHGOLQHDUO\ZLWKWKHUDWHRILQFUHDVH
RIWRPJJKRXURUPJJPPKRXUWLPHVWKHWKLFNQHVVX. sagittifolium VWDUFKEDVHGDFWLYH
HGLEOHFRDWLQJZLWKSRWDVVLXPVRUEDWHDVDFWLYHLQJUHGLHQWDQGPPFRDWLQJWKLFNQHVVFRXOGSURORQJPHDWEDOOVKHOI
OLIHXSWRWLPHVORQJHUWKDQFRQWURO
Keywords7KLFNQHVVRIDFWLYHHGLEOHFRDWLQJNLQHWLFVRITXDOLW\GHWHULRUDWLRQ
 AGRITECH, Vol. 35, No. 4, November 2015

PENDAHULUAN
3DWLNLPSXOPHQJDQGXQJDPLORVDGXDNDOLOHELK
EHVDUGLEDQGLQJNDQNDQGXQJDQDPLORVDSDWLXELND\X3HUH]
GNNVHKLQJJDDSDELODGLEXDWSHODSLVedible akan lebih 
NXDW GDQÀHNVLEHO GLEDQGLQJNDQ SHODSLV GDUL SDWL XEL ND\X
Ketebalan pelapis edibleDNWLIVHEDJDLVDODKVDWXIDNWRU\DQJ
GDSDWPHPSHQJDUXKL VLIDWSHODSLV.HWHEDODQSHODSLVedible 
DNWLI \DQJ EHUEHGD DNDQ PHPEHULNDQ VLIDW SHODSLV \DQJ
EHUEHGD 6LIDW SHODSLV \DQJ EHUEHGD DSDELOD GLDSOLNDVLNDQ
pada produk pangan yang sama akan memberikan dampak 
PLNURELDNLPLDGDQ¿VLN\DQJEHUEHGD.RQVHQWUDVLNDOLXP
sorbat yang berbeda pada pelapis edible berpengaruh nyata 
terhadap laju pertumbuhan mikrobia, laju perubahan kadar 
WRWDOYRODWLOHEDVLFQLWURJHQ79%1GDQSHUXEDKDQWLQJNDW
NHNHUDVDQSURGXNSDQJDQ:DUNR\RGNN3HUXEDKDQ
PLNURELD EHUKXEXQJDQ GHQJDQ SHUXEDKDQ NLPLD GDQ ¿VLN
produk selama penyimpanan sebagaimana yang dikemukakan 
2MDJK GNN  \DQJ PHQ\DWDNDQ EDKZD DGD NRUHODVL
antara nilai mikrobia dan kimia. 
Pelapis edible DNWLI GLDSOLNDVLNDQ SDGD EDNVR VHEDJDL
XVDKDXQWXNPHPSHUWDKDQNDQQXWULVLGDQNXDOLWDV¿VLNVHODPD
penyimpanan, serta menghambat kerusakan mikrobia. Bakso 
tanpa kemasan antimikrobia yang disimpan pada suhu ruang 
KDQ\DEHUWDKDQMDPVHGDQJNDQEDNVRGHQJDQNHPDVDQ
DQWLPLNURELD GDSDW GLSHUSDQMDQJ XPXU VLPSDQQ\D  NDOL
OHELKODPD:DUVLNLGNNGDQNDOLOHELKODPDXQWXN
bakso berpelapis edibleDNWLI:DUNR\RGNN3HODSLV
edibleDNWLIGDSDWEHUSHUDQGDODPPHQJKDPEDWSHUWXPEXKDQ
mikrobia. Ketebalan pelapis edibleDNWLI\DQJEHUEHGDDNDQ
memberikan pengaruh yang berbeda terhadap kualitas produk 
selama penyimpanan.
Tujuan kajian ini adalah untuk mendapatkan kinetika 
SHUWXPEXKDQPLNURELDGDQNHPXQGXUDQPXWXNLPLDGDQ¿VLN
bakso yang terlapisi edibleDNWLIEHUEDVLVSDWLXPELNLPSXOX. 
sagittifoliumGHQJDQEHUEDJDLNHWHEDODQ
METODE PENELITIAN
Landasan Teori
Perubahan produk pangan selama penyimpanan, akan 
terjadi pada suatu kecepatan yang tergantung pada beberapa 
IDNWRU PLVDOQ\D DGDQ\D SHPDQDVDQ DNDQ EHUSHQJDUXK
terhadap kecepatan dimana konsentrasi beberapa jenis 
NRPSRQHQ GLNXUDQJL +HOGPDQ GDQ 6LQJK 0HQXUXW
.RVZDUD EDKDQSDQJDQDNDQPHQJDODPLSHQXUXQDQ
NXDOLWDVDWDXQLODLJL]L$SDELODUHQWDQJZDNWXSHQ\LPSDQDQ
UHODWLI VLQJNDW SHUWXPEXKDQ PLNURELD PHPDVXNL IDVH ORJ
DZDO IDVH ORJ PDND NLQHWLND SHUXEDKDQ NDGDU SURWHLQ
79%1 VXVXWERERWGDQ WHNVWXUPHQJLNXWL UHDNVLRUGHQRO
3HUVDPDDQ
««««««««««
dan apabila diintegralkan hasilnya dapat dituliskan 
GDODP3HUVDPDDQ
«««««««««
dimana  d(Mutu)/dt SHUXEDKDQPXWX WHUKDGDSZDNWX Wk : 
NRQVWDQWDODMXSHUXEDKDQPXWXXQLWPXWXZDNWX0XWXt: 
NDGDUPXWXSDGDZDNWX WGDQ0XWX 0 NDGDUPXWXPXOD
mula.
Teori kinetika, disamping dapat digunakan untuk 
menjelaskan perubahan mutu bahan, juga dapat digunakan 
untuk menjelaskan perubahan jumlah mikrobia. Pertumbuhan 
PLNURELD SDGD WDKDS DZDO SHQ\LPSDQDQ EHUDGD SDGD IDVH
ORJGDQSHUWXPEXKDQQ\DPHQXUXW/DEX]D.RVZDUD
mengikuti reaksi orde satu sebagaimana dinyatakan dalam 
Persamaan 3.
«««««««««
GDQKDVLOLQWHJUDOQ\DGDSDWGLWXOLVNDQGDODP3HUVDPDDQ
«««««««««««
GLPDQD0 t  MXPODKPLNURELD SDGDZDNWX W0 0 : jumlah 
PLNURELDPXODPXODGDQNNRQVWDQWDODMXSHUWXPEXKDQVHO
mikrobia.
Bahan
Bakso daging sapi sebagai obyek pelapisan dibuat 
GHQJDQ PHQDPEDKNDQ WHSXQJ DUHQ VHEHVDU  GDUL EHUDW
GDJLQJVHUWDEXPEXEXPEXVHSHUWLEDZDQJSXWLKGDQJDUDP
GDSXUPDVLQJPDVLQJ VHEDQ\DN  GDUL EHUDW GDJLQJ VDSL
Pati umbi kimpul (X. sagittifolium XNXUDQ PHVK \DQJ
digunakan untuk pelapis edible dan kalium sorbat (Produk 
/LQ\L55&VHEDJDLEDKDQDNWLIGLSHUROHKGDUL/DERUDWRULXP
,OPX GDQ 7HNQRORJL 3DQJDQ 8QLYHUVLWDV 0XKDPPDGL\DK
0DODQJ
Preparasi Larutan Pelapis Edible Aktif
Larutan pelapis edible DNWLI GLVLDSNDQ GHQJDQ
melarutkan pati X. sagittifoliumVHMXPODKNHGDODP
100 mL air destilat untuk mendapatkan ketebalan pelapis 
EHUYDULDVL    GDQ PP PHQDPEDKNDQ
NDOLXPVRUEDWEYGDQJOLVHUROSDWLNHPXGLDQ
dipanaskan di atas hotplate stirrer sampai terjadi gelatinisasi, 
yaitu pada suhu ± 85 oC. Gelatinisasi dipertahankan selama 5 
menit. Khusus untuk pengukuran ketebalan pelapis, larutan 
SHODSLVGLWDPEDKSHZDUQDPDNDQDQPHUDK3HQJXNXUDQQ\D
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menggunakan mikroskop cahaya yang dilengkapi kaca 
micrometer pada lensa okulernya.
Pelapisan Edible Aktif Pada Bakso
Cara pencelupan digunakan untuk pelapisan edibleDNWLI
pada bakso. Pencelupan dilakukan pada kondisi larutan pelapis 
PDVLK SDQDV VXKX  o& VHODPD  PHQLW 3HQ\LPSDQDQ
bakso yang telah dilapisi dan ditiriskan, dalam cup plastik 
VWHULOSDGDVXKXNDPDUXQWXNGLODNXNDQSHQJDPDWDQVHFDUD
periodik terhadap parameter pengamatan yang meliputi 
SRSXODVLPLNURELD NDGDU SURWHLQ 79%1 VXVXW EHUDW GDQ
tekstur. Batas penerimaan konsumen digunakan sebagai 
acuan dalam pengamatan, yaitu dengan tanda munculnya 
OHQGLUDWDXDGDQ\DELQWLNELQWLNQRGDSDGDSHUPXNDDQEDNVR
Total Mikrobia dan Pseudomonas aeruginosa<RXVHIGDQ
&DUOVWURP
Total mikrobia dan P. aeruginosa dihitung menggunakan 
metode total plate count 73&6DPSHO \DQJ WHODK OXPDW
sebanyak 1 g diencerkan dengan 9 ml air destilat, dan 
dilakukan homogenisasi. Pengenceran bertingkat mulai 
dari 10 sampai 10 GLEXDW 6DWX PO GDUL PDVLQJPDVLQJ
pengenceran diambil untuk dimasukkan ke petridish berisi 
PHGLDQXWULHQWDJDU1$XQWXNWRWDOPLNURELD6DWXPOODJL
GLPDVXNNDQSHWULGLVKEHULVLPHGLD36$XQWXN P. aeruginosa. 
6HPXDELDNDQGLLQNXEDVLVHODPDMDPSDGDVXKX oC, 
sebelum dilakukan penghitungan koloni.
3URWHLQ$2$&
0HWRGHPLNUR.MHOGDKO$2$&GLJXQDNDQXQWXN
PHQHQWXNDQSURWHLQNDVDU6DPSHOEDNVR\DQJWHODKOXPDW
 J GLWDPEDK +62  PO GDQ  FDPSXUDQ 1D62+J2
 VHMXPODK  J %DKDQ GLSDQDVNDQ  PHQLW GLFXFL
GDQGLGLGLKNDQ ODJL PHQLW$TXDGHVVHMXPODKPO
GDQ1D2+1D623  VHMXPODK PO GLWDPEDKNDQ
kemudian dilakukan pengenceran lagi. Destilasi dilakukan, 
GHVWLODW\DQJGLSHUROHKGLWLWUDVLGHQJDQ1+&O7RWDO1
GDQSURWHLQEDKDQGDSDWGLKLWXQJEHUGDVDUNDQYROXPH+&O
yang dibutuhkan.
79%1&KRPQDZDQJGNN
.RPSRQHQ 79%1 GLWHQWXNDQ GHQJDQ PHWRGH
6XYDQLFKGNN\DQJGLPRGL¿NDVL5LQJNDVQ\DDGDODK
EDNVR\DQJWHODKGLOXPDWNDQJGLUHQGDPVHODPDPHQLW
GDODPPO7&$3HPLVDKDQGLODNXNDQGHQJDQVHQWULIXV
 USP VHODPD  PHQLW 6XSHUQDWDQW WHUWDPSXQJ 
PO GLWDPEDK1D2+0 PO XQWXNGLODNXNDQGHVWLODVL
'HVWLODWGLWDPSXQJGDODPODEX\DQJWHODKEHULVL+&O1
POVDPSDLYROXPHPOWHUFDSDL6HODQMXWQ\DLQGLNDWRU
phenol red 3 tetes ditambahkan, sebelum dititrasi dengan 
1D2+1VDPSDLEHUZDUQDSLQN1LODL79%1GLWHQWXNDQ
EHUGDVDUNDQNHEXWXKDQ1D2+XQWXNWLWUDVL
Tekstur
7HNVWXU NHNHUDVDQ EDNVR GLXNXU VHFDUD SHULRGLN
PHQJJXQDNDQ7HQVLOH6WUHQJWK ,QVWUXPHQW76, ,PDGD=3
1-DSDQ6DPSHOEDNVREHUEHQWXNNXEXVSDQMDQJUXVXN
PPGLVLDSNDQNHPXGLDQGLOHWDNNDQGLDWDVPHMDNHUMD
76,XQWXNSHQJXNXUDQWHNVWXU
6XVXW%RERW6XSSDNXOGNN
6XVXW ERERW GLGDSDW GHQJDQ FDUD PHQLPEDQJ VDPSHO
bakso secara periodik dengan menggunakan timbangan 
analitik digital 2KDXV&RUS3LQH%URRNV6XVXWERERW
GLQ\DWDNDQ VHEDJDL ^EHUDW EDNVR DZDO ± EHUDW EDNVR SDGD
ZDNWXWEHUDWEDNVRDZDO`[
Analisis Data
'DWDGLDQDOLVLVPHQJJXQDNDQDQDOLVDYDULDQVL$129$
GDQXMLEHGDUDWDUDWD'XQFDQ'057SDGDWDUDIVHEDJDL
uji lanjutnya dengan bantuan program 0LFURVRIW2I¿FH([FHO 
Kinetika pertumbuhan mikrobia dan kemunduran mutu 
produk diperoleh dengan jalan  pengeplotan data terhadap 
ZDNWX SHQJDPDWDQ PHQJJXQDNDQ0LFURVRIW 2I¿FH ([FHO
XQWXN PHQGDSDWNDQ NRH¿VLHQ DUDK .RH¿VLHQ NLQHWLND GDUL
PDVLQJPDVLQJ SDUDPHWHU 3HUVDPDDQ  GDQ  GLSHUROHK
GHQJDQFDUDSHQJHSORWDQNRH¿VLHQDUDKGDQNHWHEDODQSHODSLV
edibleDNWLIGDODPJUD¿N
HASIL DAN PEMBAHASAN
Total Mikrobia dan P. aeruginosa
+DVLODQDOLVLVUDJDPPHQXQMXNNDQEDKZDODMXSHUXEDKDQ
WRWDO PLNURELD 73& GDQ P. aeruginosa dipengaruhi oleh 
ketebalan pelapis edible DNWLI 3RSXODVL PLNURELD SDGD
bakso selama penyimpanan mengalami peningkatan, dan 
SHQLQJNDWDQQ\DVHFDUDHNVSRQHQVLDO*DPEDUGDQ
/DMX SHQLQJNDWDQ SRSXODVL PLNURELD N73& SDGD
bakso selama penyimpanan pada ketebalan pelapis edible 
DNWLIPPUHODWLI VDPD\DLWXEHUNLVDU
SHUMDPVHGDQJNDQN73&XQWXNNHWHEDODQPPDGDODK
 SHU MDP +DO LQL PHQJLQGLNDVLNDQ EDKZD NHWHEDODQ
pelapis edible DNWLI  PP PHQJKDVLONDQ SHQJKDPEDWDQ
terhadap pertumbuhan mikrobia yang lebih kecil dibandingkan 
NHWHEDODQ SHODSLV  PP Ketebalan pelapis edible 
DNWLI \DQJ VHPDNLQ EHVDU PHQ\HEDENDQ YROXPH SHODSLV
VHPDNLQEHVDUGDQKDOLQLPHPXQJNLQNDQMXPODKEDKDQDNWLI
yang dikandung semakin besar, yaitu 0,8 ml setiap selisih 
VDWX OHYHO SHUODNXDQ DWDX VHEHVDU  POFP, akibatnya 
kemampuan dalam menghambat pertumbuhan mikrobia 
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dimungkinkan juga semakin besar. .HHIHNWLIDQ SHODSLV
antimikrobia dalam menghambat pertumbuhan mikrobia 
tergantung kepada konsentrasi yang ditambahkan (Neetoo 
GNN  1DPXQ \DQJ SHUOX PHQGDSDW SHUKDWLDQ MXJD
DGDODK NHPXQJNLQDQ DGDQ\D GLVWULEXVL VHQ\DZD DNWLI \DQJ
tidak merata pada pelapis yang tebal, sehingga kemampuan 
penghambatan pelapis terhadap pertumbuhan mikrobia 
tidak merata di seluruh permukaan, akibatnya peluang bagi 
mikrobia untuk tumbuh dan berkembang juga besar.
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Gambar 1. Total mikrobia pada bakso yang terlapisi edible DNWLI GHQJDQ
berbagai ketebalan pelapis
Produk berpelapis edible DNWLI GHQJDQ EHUEDJDL
ketebalan, apabila berpedoman pada batas penerimaan TPC, 
yaitu 106&)8J'XDQGNNPHPLOLNLXPXUVLPSDQ
 MDP DWDX  NDOL OHELK ODPD GLEDQGLQJNDQ GHQJDQ EDNVR
WDQSDSHODSLV\DLWXKDQ\DMDP:DUVLNLGNN 
*DPEDU3RSXODVLP. aeruginosa 3VD SDGD EDNVR \DQJ WHUODSLVL edible 
DNWLIGHQJDQEHUEDJDLNHWHEDODQSHODSLV
Ketebalan pelapis edible DNWLI \DQJ VHPDNLQ EHVDU
PHQ\HEDENDQSHUWXPEXKDQPLNURELDVHPDNLQFHSDW+DOLQL
juga dapat diperhatikan dari nilai konstanta pertumbuhannya 
N73&GDQN3VDVHEDJDLPDQDKDVLOSHQHOLWLDQWHUWXDQJSDGD
Tabel 1. Ketebalan pelapis edible DNWLI\DQJ VHPDNLQEHVDU
GDSDWPHQJKDVLONDQ N73& GDQ N3VD \DQJ VHPDNLQ EHVDU
1LODL N73& GDQ N3VD \DQJ VHPDNLQ EHVDU PHQXQMXNNDQ
pertambahan populasi mikrobia semakin cepat, akibatnya 
umur simpan produk semakin pendek, dan sebaliknya nilai 
konstanta pertumbuhan yang semakin kecil, pertambahan 
populasi mikrobia semakin lambat, akibatnya umur simpan 
produk semakin panjang. Fenomena ini mengindikasikan 
EDKZD NHWHEDODQ SHODSLV edible DNWLI \DQJ VHPDNLQ EHVDU
menyebabkan penghambatan terhadap pertumbuhan mikrobia 
\DQJVHPDNLQNHFLO+XEXQJDQDQWDUDSHUWXPEXKDQPLNURELD
WRWDO PLNURELD 73& &)8J GDQ P. aeruginosa (Psa, 
&)8JGDQNHWHEDODQSHODSLVedibleDNWLIPPGLQ\DWDNDQ
dalam Persamaan 5.
 «««««««««««D
 «««««««E
7DEHO .RQVWDQWD SHUXEDKDQ WRWDO PLNURELD N73& P. 
aeruginosa N3VD GDQ 79%1 N79% EDNVR
yang terlapisi edibleDNWLIGHQJDQEHUEDJDLNHWHEDODQ
pelapis
Tebal pelapis
N73&
SHUMDP
N3VD
SHUMDP
N79%
PJJMDP
PP 0,051 a  a  a
PP  a  a 0,138 ab
0,53 mm 0,050 a  b 0,151 b
0,58 mm 0,055 b  b 0,153 b
.HWHUDQJDQ $QJNDDQJND\DQJGLLNXWLKXUXI\DQJVDPDSDGDNRORP\DQJ
VDPDPHQXQMXNNDQWLGDNEHUEHGDQ\DWDPHQXUXWXML'057Į
 
$SDELODGLEDQGLQJNDQGHQJDQEDNVRWDQSDSHODSLV\DQJ
PHPSXQ\DLQLODLN73&VHEHVDUSHUMDPDGDQ\DSHODSLV
edible DNWLI N73&  SHU MDP GDSDW PHUHGXNVL
SHUWXPEXKDQ PLNURELD VHEHVDU  NDOLQ\D DNLEDWQ\D XPXU
simpan produk dapat ditingkatkan. Beberapa penelitian 
\DQJ VHMDODQ GHQJDQ KDVLO WHUVHEXW DGDODK /X GNN 
PHQ\DPSDLNDQ EDKZD SHUWXPEXKDQ PLNURELD SDGD ¿OHW
yang dilapisi alginat dengan inkorporasi cinnamon selama 
SHQ\LPSDQDQ VXKX  o& PHQJDODPL SHQJKDPEDWDQ
DNLEDWQ\DPXWX¿OHW GDSDW GLSHUWDKDQNDQ -XFNGNN 
PHQ\DPSDLNDQEDKZDSHODSLVDOJLQDWGHQJDQEHUEDJDLEDKDQ
DNWLI\DQJGLDSOLNDVLNDQSDGDD\DPUHEXVEHUNDGDUDLUWLQJJL
memberikan penghambatan yang lebih rendah dibandingkan 
SDGDD\DPSDQJJDQJ7DEHO
ܶܲܥ଴݁ሺ଴ǡ଴ଶ଺ሺడሻା଴ǡ଴ଷ଼ሻ௧  
ܲݏܽ௧ ൌ ܲݏܽ଴݁ሺ଴ǡ଴ଶ଺ሺడሻା଴ǡ଴ହଽሻ௧ 
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Berdasarkan batas penerimaan populasi mikrobia, 
SHODSLVFKLWRVDQZKH\SURWHLQ&ZSPHQXUXW'L3LHURGNN
GDSDWPHPSHUSDQMDQJXPXUVLPSDQNHMXVHFDUDHIHNWLI
7DEHO
Protein 
+DVLO SHQHOLWLDQ PHQXQMXNNDQ EDKZD NDGDU SURWHLQ
EDNVR PHQJDODPL SHQXUXQDQ GHQJDQ EHUWDPEDKQ\D ZDNWX
SHQ\LPSDQDQ*DPEDUWHWDSLEHUGDVDUNDQDQDOLVLVUDJDP
kadar protein bakso tidak dipengaruhi oleh ketebalan pelapis 
edibleDNWLI3HQXUXQDQNDGDUSURWHLQFHQGHUXQJOHELKEHVDU
pada produk dengan ketebalan pelapis edibleDNWLI\DQJOHELK
WLQJJL+DOLQLPHQJLQGLNDVLNDQEDKZDSURWHLQEDNVRVHEDJDL
VXEWUDW SHUWXPEXKDQ PLNURELD UHODWLI EHUNXUDQJ GHQJDQ
semakin besarnya ketebalan pelapis edibleDNWLI
$SDELOD GLSHUKDWLNDQ OHELK MDXK ODMX SHQXUXQDQ
SURWHLQ NSURWHLQ FHQGHUXQJ VHPDNLQ EHVDU GHQJDQ
semakin besar ketebalan pelapis edible DNWLI *DPEDU 
+DO LQLPHQJLQGLNDVLNDQEDKZDSURVHVGHNRPSRVLVLSURWHLQ
cenderung semakin cepat, dan ini sejalan dengan pertumbuhan 
mikrobia yang semakin cepat karena adanya pelapis edible 
DNWLI\DQJVHPDNLQWHEDO+XEXQJDQDQWDUDSHQXUXQDQNDGDU
SURWHLQ SURWHLQ  GDQ NHWHEDODQ SHODSLV edible DNWLI 
PPGDODPSHODSLVedibleDNWLIGLQ\DWDNDQGDODP3HUVDPDDQ
6.
*DPEDU /DMX SHUXEDKDQ NDGDU SURWHLQ VXVXW ERERW GDQ WHNVWXU EDNVR
berpelapis edibleDNWLISDGDEHUEDJDLNHWHEDODQ
 «««
$NNRVH GDQ$NWDV  PHQ\DWDNDQ EDKZD VHODPD
penyimpanan degradasi protein bertambah, dan protein akan 
WHUGHNRPSRVLVL GHQJDQ PHQJKDVLONDQ VHQ\DZDVHQ\DZD
YRODWLO VHEDJDL LQGLNDVL DGDODK QLODL79%1 \DQJ VHPDNLQ
meningkat. 0DKPRXGGNNPHQ\DWDNDQEDKZDNDGDU
SURWHLQDNDQ WHWDS WLQJJLPDQDNDODSURVHVGHNRPSRVLVL¿OHW
dapat ditunda.  Pelapisan pada ikan yang disimpan pada 
VXKX GLQJLQ PHQXUXW 6RQJ GNN  GDSDW PHQJXUDQJL
NHUXVDNDQNLPLDZLGLEDQGLQJNDQGHQJDQWDQSDSHODSLVDQ
79%1
Total volatile basic nitrogen79%1EDNVRPHQJDODPL
SHQLQJNDWDQ GHQJDQ EHUWDPEDKQ\D ZDNWX SHQ\LPSDQDQ
*DPEDU  GDQ EHUGDVDUNDQ DQDOLVLV UDJDP SHQLQJNDWDQ
NDQGXQJDQ79%1EDNVRGLSHQJDUXKLROHKNHWHEDODQSHODSLV
edibleDNWLI
.DQGXQJDQ 79%1 EDNVR VHODPD SHQ\LPSDQDQ
mengalami peningkatan, dan peningkatannya semakin besar 
dengan adanya ketebalan pelapis edible DNWLI\DQJVHPDNLQ
EHVDU+DOLQLMXJDGDSDWGLOLKDWGDULQLODLNRQVWDQWDSHUXEDKDQ
79%1N79%NHWHEDODQSHODSLVedibleDNWLI\DQJVHPDNLQ
EHVDUPHQJKDVLONDQQLODLN79%\DQJVHPDNLQEHVDU7DEHO
 .HQ\DWDDQ WHUVHEXW PHQJLQGLNDVLNDQ EDKZD SHODSLV
edibleDNWLI\DQJVHPDNLQ WHEDOPHQ\HEDENDQSHUWXPEXKDQ
7DEHO3RSXODVLPLNURELDSDGDD\DPGDQZDNWXSHQFDSDLDQEDWDVSHQHULPDDQPLNURELDSDGDNHMXDNLEDWSHODSLVDQ
Perlakuan
3RSXODVLPLNURELDORJ&)8J
-XFNGNN
Waktu pencapaian batas penerimaan, hari (Di Piero dkk. 

$UHEXV $SDQJJDQJ B. mesopilik B. psikrotropik %$/
Tanpa pelapis  6,5   
Dengan pelapis     
.HWHUDQJDQ$ D\DP% EDNWHULEDWDVSHQHULPDDQSRSXODVLPLNURELDEHOXPWHUFDSDL
Gambar 3. Kadar protein bakso yang terlapisi edibleDNWLIGHQJDQEHUEDJDL
ketebalan pelapis
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melalui pelapis edibleFHQGHUXQJEHUWDPEDK0HQXUXW6RQJ
GNN PHQ\DWDNDQEDKZDSHODSLVDQDOJLQDWSDGD LNDQ
\DQJGLVLPSDQSDGDVXKXoC dapat menghambat kehilangan 
DLUGLEDQGLQJNDQGHQJDQWDQSDSHODSLVDQ+XEXQJDQDQWDUD
SHQ\XVXWDQ EHUDW EDNVR 6XVXW ERERW  GDQ NHWHEDODQ
pelapis edible DNWLI  PP GDODP SHODSLV edible DNWLI
dinyatakan dalam Persamaan 8.
 ««««««
Kenyataan ini sejalan dengan penambahan kalium 
sorbat pada HGLEOH ¿OP berbasis pati X. sagittifolium 
VHEDJDLPDQD \DQJ GLODSRUNDQ :DUNR\R GNN  \DQJ
PHQ\DWDNDQ EDKZD SHQDPEDKDQ NDOLXP VRUEDW SDGD edible 
¿OP yang semakin meningkat menyebabkan transmisi uap air 
yang semakin meningkat pula. Penambahan kalium sorbat 
\DQJ VHPDNLQ WLQJJL SDGD ¿OP EHUEDVLV SDWL XPEL UDPEDW
akan menghasilkan permeabilitas uap air yang semakin tinggi 
6KHQ GNN  3HQDPEDKDQ EDKDQ DNWLI HNVWUDN ELML
DQJJXUGDQW\PROGDSDWPHQLQJNDWNDQSHUPHDELOLWDVXDSDLU
GDUL¿OP\DQJGLEHQWXN/LPGNN.
Tekstur 
7HNVWXU NHNHUDVDQ EDNVR EHUSHODSLV edible DNWLI
mengalami peningkatan selama penyimpanan, dan 
peningkatannya cenderung bertambah dengan semakin 
besarnya ketebalan pelapis edible DNWLI *DPEDU 
berdasarkan analisis ragam tekstur bakso tidak dipengaruhi 
oleh ketebalan pelapis edibleDNWLI+DOLQLPHQJLQGLNDVLNDQ
EDKZD NHWHEDODQ SHODSLV edible DNWLI \DQJ VHPDNLQ EHVDU
dapat menyebabkan penghambatan kerusakan produk oleh 
mikrobia semakin besar, peluang untuk terjadinya kerusakan 
ROHK PLNURELD FHQGHUXQJ VHPDNLQ NHFLO EDQJXQDQIRUPDVL
matrik polimer yang ada tetap kokoh, kemampuan menahan 
tekanan dari luar besar, akibatnya bakso berpelapis edible 
DNWLIGHQJDQNHWHEDODQWLQJJLPHPSXQ\DLWHNVWXU\DQJWLQJJL
mikrobia semakin cepat, proses dekomposisi protein yang 
VHPDNLQ FHSDW NDGDU 79%1 VHPDNLQ EHVDU DNLEDWQ\D
penolakan konsumen terhadap bakso menjadi lebih cepat. 
3HUOX GLNHWDKXL EDKZD QLODL N79% NRQWURO WDQSD SHODSLV
VHEHVDU  PJJMDP DUWLQ\D NHEHUDGDDQ SHODSLV
edibleDNWLIGDODPSHQHOLWLDQLQLVXGDKGDSDWPHUHGXNVLODMX
SURGXNVL 79%1 DQWDUD  NDOL +XEXQJDQ DQWDUD
SHUXEDKDQ79%1PJJGDQNHWHEDODQSHODSLVedible 
DNWLI PP GDODP SHODSLV edible DNWLI GLQ\DWDNDQ GDODP
3HUVDPDDQ
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*DPEDU .DQGXQJDQ 79%1 EDNVR \DQJ WHUODSLVL edible DNWLI GHQJDQ
berbagai ketebalan pelapis edibleDNWLI
 ««
1LODL79%1SURGXNVHODPDSHQ\LPSDQDQPHQJDODPL
SHQLQJNDWDQ VHSHUWL\DQJ WHUMDGLSDGDGDJLQJ VDSL $NNRVH
GDQ$NWDV  GDQ¿OHW LNDQ\DQJGLVLPSDQSDGD  VXKX
 o& &KRPQDZDQJ GNN  3HQLQJNDWDQ QLODL79%1
WHUVHEXWGDSDWGLKDPEDWGHQJDQDGDQ\DSHODSLVDNWLIVHSHUWL
SDGD ¿OHW LNDQ GHQJDQ SHODSLV FKLWRVDQ 2MDJK GNN 
'XDQ GNN  GDQ ¿OHW LNDQ GHQJDQ SHODSLV DOJLQDW
FKLQDPRQ/XGNN
Susut Bobot
Berat bakso berpelapis edible DNWLIVHODPDSHQ\LPSDQDQ
mengalami penyusutan, dan penyusutannya cenderung 
meningkat dengan bertambahnya ketebalan pelapis edible 
DNWLI *DPEDU  EHUGDVDUNDQ DQDOLVLV UDJDP VXVXW ERERW
bakso tidak dipengaruhi oleh ketebalan pelapis edibleDNWLI
Ketebalan pelapis edible DNWLI \DQJ VHPDNLQ EHVDU
PHQJKDVLONDQ NVXVXW \DQJ FHQGHUXQJ VHPDNLQ EHVDU
*DPEDU+DOLQLGDSDWWHUMDGLNDUHQDGHQJDQPHQLQJNDWQ\D
ketebalan pelapis edible DNWLI MXPODK EDKDQ DNWLI VHPDNLQ
EHVDU SHOXDQJ WHUMDGLQ\D PRGL¿NDVL VWUXNWXU MDULQJDQ SDWL
semakin besar, permeabilitas semakin besar, penghambatan 
pelepasan uap air ke lingkungan cenderung semakin kecil, 
akibatnya transmisi uap air dari produk ke lingkungan 
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ketebalan pelapis edibleDNWLI
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2MDJK GNN  PHODSRUNDQ EDKZD SHUWXPEXKDQ
PLNURELD SDGD ¿OHW EHUSHODSLV edible DNWLI ODPEDW VHKLQJJD
NHUXVDNDQQ\D GDSDW GLPLQLPDOLVLU VHPHQWDUD ¿OHW WDQSD
pelapis mengalami kerusakan.
edible DNWLI3HODSLVedibleDNWLIEHUEDVLVSDWLX. sagittifolium 
\DQJGLLQNRUSRUDVLNDOLXPVRUEDWGHQJDQWHEDOPPGDSDW
PHQLQJNDWNDQXPXUVLPSDQEDNVRVDPSDLNDOLOHELKODPD
dibandingkan bakso tanpa pelapis. 
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*DPEDU 7HNVWXU EDNVR \DQJ WHUODSLVL edible DNWLI GHQJDQ EHUEDJDL
ketebalan pelapis edibleDNWLI
Laju peningkatan tekstur yang dihasilkan cenderung 
semakin besar dengan adanya ketebalan pelapis edibleDNWLI
\DQJVHPDNLQEHUWDPEDK*DPEDU+DOLQLPHQJLQGLNDVLNDQ
EDKZD NHPXQGXUDQ PXWX EDNVR VHFDUD ¿VLN WHUKDPEDW
dengan adanya ketebalan pelapis edible DNWLI\DQJVHPDNLQ
EHVDU+XEXQJDQDQWDUDSHQLQJNDWDQWHNVWXU7HNVWXU1GDQ
ketebalan pelapis edibleDNWLI PPGDODPSHODSLVedible 
DNWLIGLQ\DWDNDQGDODP3HUVDPDDQ
 «««
'L 3LHUR GNN  PHQ\DWDNDQ EDKZD SHODSLV
FKLWRVDQZKH\SURWHLQ&ZSGLVDPSLQJGDSDWPHQJKDPEDW
pertumbuhan mikrobia, juga dapat mempertahankan tekstur 
NHMXGHQJDQEDLN2MDJKGNNPHODSRUNDQEDKZDSHODSLV
edible \DQJGLDSOLNDVLNDQSDGD¿OHW GDSDWPHPSHUWDKDQNDQ
WHNVWXUQ\D VHODPD SHQ\LPSDQDQ GLEDQGLQJNDQ GHQJDQ ¿OHW
tanpa pelapis edible. 
KESIMPULAN
Ketebalan pelapis edibleDNWLIGHQJDQNLVDUDQ
mm berpengaruh nyata terhadap laju pertumbuhan mikrobia, 
GDQSHUXEDKDQ79%1VHUWDEHUSHQJDUXKWLGDNQ\DWDWHUKDGDS
kadar protein, susut bobot, dan tekstur bakso.  Pertumbuhan 
mikrobia (TPC, dan P. aeruginosa VHODPD SHQ\LPSDQDQ
berubah secara eksponensial dengan laju peningkatan sebesar 
 SHU MDP XQWXN 73& GDQ  SHU MDP
untuk P. aeruginosa DWDX  SHUPPMDPNDOL NHWHEDODQ
pelapis edible DNWLI .DGDU 79%1 EDNVR EHUXEDK VHFDUD
OLQLHUGHQJDQODMXSHQLQJNDWDQVHEHVDUPJJ
MDP DWDX  PJJPPMDP NDOL NHWHEDODQ SHODSLV
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